Tarte fleurie ou Streuselkieche 


40mn réalisation — 30mn cuisson -— 4 personnes 


Pâte : 300gr farine + 100gr beurre + 1 œuf 
Levée : 5gr sel + 20gr sucre + 12gr levure boulanger + 10cl lait tiède 
Streusel : 100gr beurre + 125gr farine + 50gr sucre 
pincée de cannelle en poudre 


* Préparer la pâte levée, la tenir assez ferme. Elle peut être confectionnée 
la veille et être conservée au réfrigérateur. 


Pâte levée = Levain: Délayer dans un bol 25gr de levure de boulangerie 
ou un sachet de levure de boulangerie avec 10 centilitres de lait tiède. 
Ajouter à cette levure délayée la farine nécessaire pour en faire une pâte 
de consistance moyenne. Mettre ce levain à lever dans un endroit à 
chaleur modérée (pièce tiède). 


Pâte : Dans un grand plat creux rassembler la farine, le sel, le sucre, les 
oeufs et le reste de lait tiède. Bien tout mélanger, puis battre la pâte 
pendant 10mn en la soulevant avec la main ou une cuillère en bois. En 
eftet il s’agit d'y incorporer le plus d'air possible pour l'alléger. Ajouter 
ensuite le beurre ramolli. Puis travailler la pâte y incorporer maintenant 
le levain qui, à point, a doublé de volume. Battre encore quelques 
minutes et rouler la pâte en boule. Couvrir avec un linge et mettre dans 
un endroit à chaleur modérée pour faire lever la pâte, pendant plus d'ih 
suivant la chaleur de la pièce. Une fois la pâte bien levée, lui faire 
reprendre son volume initial en la tapotant légèrement. Incorporer alors 
les raisins que l'on a fait gonfler quelques heures à l’eau tiède, ce qui les 
rend plus moelleux. 


* Préchaurïter le four th.180° | 
* Dans une casserole, fondre le beurre, ajouter la farine, mélanger 
rapidement ; verser ensuite le sucre et la cannelle, laisser refroidir et 
passer au tamis à larges mailles ou hacher finement. 
* Abaiïisser la pâte levée à une épaisseur de 3 cm environ la placer dans 
une tourtière de grandeur appropriée, mouiller le dessus avec la dorure, 
recouvrir d’une couche de «Streusel» assez épaisse et laisser lever. Cuire 
à four moyen 30mn. 
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